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PENGARUH MEDIA PERASAN KULIT NANAS (Ananas comosus) DAN 
LAMA FERMENTASI TERHADAP KUALITAS FISIK TEMPE KEDELAI 
(Soja max L.) 
 
ABSTRAK 
 
Lamanya waktu yang dibutuhkan untuk pembuatan tempe yang biasa 
dilakukan para pengrajin tempe dapat mempengaruhi produktifitas pembuatantempe. 
Kendalanya yaitu pada waktu, baik pada waktu perendaman biji kedelai maupun lama 
waktu fermentasi.Untuk melakukan penelitian lebih lanjut peneliti memanfaatkan 
kulit nanas (Ananas comosus) sebagai media perendaman biji kedelai (Soja max L.) 
untuk mempercepat pembuatan tempe. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh media perasan kulit nanas 
(Ananas comosus) dan lama fermentasi terhadap kualitas fisik tempe serta lama 
waktu fermentasi yang optimal yang dapat menghasilkan kualitas fisik tempe yang 
terbaik. Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen sedangkan rancangan pada 
penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF). 
Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan lama waktu perendaman dan 
lama waktu fermentasi berpengaruh sangat nyata terhadap kualitas fisik tempe 
kedelai dengan taraf lama waktu perendaman 6 jam, 7 jam, 8 jam dan lama waktu 
fermentasi 18 jam, 24 jam, 30 jam dan 36 jam, dengan menggunakan 2 kali ulangan. 
Berdasarkan hasil uji BNT, data menunjukan bahwa pengaruh media perasan kulit 
nanas dan lama fermentasi yang optimal dalam menghasilkan tempe terbaik adalah 7 
jam atau masa rentang antara 7-8 jam perendaman biji kedelai dan lama waktu 
fermentasi 24 jam atau masa rentang 24-30 jam. 
 
Kata kunci : Media perasan kulit nanas, lama waktu fermentasi, tempe, kualitas 
fisik, fermentasi, biji kedelai. 
 
 
 
 
EFFECT OF MEDIA SKIN JUICE PINEAPPLE (Ananas comosus) AND 
LONG FERMENTATION OF PHYSICAL QUALITY OF SOYBEAN TEMPE 
(Soja max L.) 
 
 
ABSTRACT 
 
The length of time required to manufacture the usual soybean tempe 
craftsmen can affect productivity the manufacture of tempe. The obstacles that at 
times, both at the time of soaking soybean seeds and the length of time fermentation. 
For conduct further studies researchers used skin pineapple (Ananas comosus) as the 
media immersion soybean (Soja max L.) to accelerate the manufacture of tempe. 
This study aims to determine the effect of media pineapple skin juice (Ananas 
comosus) and long fermentation of the physical quality of tempe and optimal long 
fermentation time can produce the best physical quality tempe. This type of research 
is experimental research design whereas in this study using a Randomized Block 
Design Factorial (RAKF). 
The results showed that treatment longer soaking time and the duration of 
fermentation very significant effect on the physical quality of tempe soy with a level 
of long soaking time 6 hours, 7 hours, 8 hours and longer fermentation time 18 hours, 
24 hours, 30 hours and 36 hours, with using 2 replications. Based on the results of 
BNT test, the data showed that the influence of the media and the pineapple skin juice 
optimum fermentation period to produce the best tempe is 7 hours or time ranges 
between 7-8 hours of soaking soybeans and long fermentation time of 24 hours or a 
time span of 24-30 hours. 
 
Keywords: Media juice pineapple skin, long fermentation time, tempeh, physical 
quality, fermented soy beans. 
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